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Анотація. Метою проведеного дослідження є розробка технології ферментованих на по їв 
на ос нові овочевої сировини з використанням добавки з волоського горіха. Методика 
дослідження. У процесі досліджень використано стандартні методики. Результати. На 
основі ана лізу інформаційних джерел і фізико-хімічних досліджень обґрунтовано вибір рослинної 
си ро вини для створення ферментованих напоїв. Підтверджено біологічну цінність перикарпію 
і доведено доцільність його використання в технології напоїв. Підтверджено компонентну 
су місність гарбуза, топінамбура та горіхової добавки. Досліджено параметри технологічних 
про цесів. Експериментально встановлено раціональний вміст горіхової добавки в рослинному 
су слі – 5-6,5 %. Підібрано раціональні харчові композиції. Визначено органолептичні й фізико-
хі мічні показники експериментальних напоїв. Висновки. Розроблені ферментовані напої мож-
на рекомендувати для вживання в повсякденному раціоні харчування як освіжаючий напій, а 
та кож для збагачення організму людини біологічно активними речовинами.
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Постановка проблеми в загальному ви­
гляді та зв’язок із найважливішими нау­
ко вими чи практичними завданнями. Од­
нією з найважливіших соціально­еко номіч­
них проблем сучасності є створення но вих 
харчових продуктів, які відповідають су­
час ним вимогам адекватного харчування, і 
вдос коналення технологій отримання вже іс­
нуючих харчових продуктів. Це дозволяє знач­
но інтенсифікувати процес отримання того чи 
то го продукту з цілеспрямованими заданими 
вла стивостями.
Беручи до уваги, що сучасна безалкогольна 
про мисловість пропонує здебільшого без ал­
когольні напої на основі штучних ароматиза­
торів і барвників, необхідні розробки й попу­
ля ризація таких напоїв, технологія яких засно­
вана на використанні природної си ро ви ни [1].
На українському ринку безалкогольних 
на по їв споживачам пропонується широкий 
асор тимент соковмісних напоїв, солодких 
га зованих напоїв, енергетичних напоїв, хо­
лод ного чаю і квасу. При цьому все більше 
спо живачів віддають перевагу натуральним 
і корисним продуктам, що містять у своєму 
скла ді нутрієнти, які позитивно впливають на 
різ ні функції організму. 
Порівняння різних груп безалкогольних на­
по їв із точки зору лікувально­профілактичного 
та загальнооздоровчого впливу на організм лю­
дини свідчить, що однією з найбільш пер спек­
тив них є група ферментованих напоїв (напої 
бро діння або квас). Їх активна оздоровча дія 
зу мовлена не тільки використанням виключно 
на туральної сировини, а й застосуванням у 
тех нологічному процесі культур мікро ор га ніз­
мів, корисних для людини. Біотрансфор моване 
сус ло перетворюється в напій із повноцінними 
біо логічно активними речовинами за їх якіс­
ним і кількісним складом [2].
Типовий представник ферментованих на­
по їв – традиційний для слов’янських народів 
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хліб ний квас. Квас є напоєм, який чудово 
вта мовує спрагу, бадьорить та освіжає. Бу­
ду чи продуктом незакінченого спиртового й 
молочнокислого бродіння, квас містить різ но­





PP, D, молочну кислоту та двоокис вуглецю. 
Хар чова цінність квасу зумовлена наявністю в 
ньо му вуглеводів і білків. Комплекс вітамінів 
і мікроелементів визначає біологічну цінність 
на пою: стимулює обмін речовин, сприяє трав­
ленню, відновлює сили й підвищує пра це­
здатність, перешкоджає розмноженню хво ро­
бо творних мікробів [3]. 
Для надавання функціональної спря мо­
ваності й розширення асортименту у квас 
уводять різні натуральні рослинні  до бавки 
– продукти перероблення плодово­ягід ної 
си ровини, яка містить значні концентрації 
вітамінів, мінеральних речовин, біофлавоної­
дів у легкодоступній і засвоюваній формі. Але 
актуальним залишається питання розширення 
асортименту ферментованих напоїв із ви ко­
рис танням плодоовочевої та іншої рослинної 
(не на житній основі) сировини.
Аналіз останніх досліджень і пуб лі ка цій. 
Перспективним напрямом під час створен ня 
збагачених ферментованих напоїв є вико рис­
тання нетрадиційної місцевої сиро ви ни, яка 
є джерелом біологічно активних ре човин та 
адаптована до травного раціону пе ресічного 
ук раїнця. Такою сировиною є топі нам бур, гар­
буз, перикарпій волоського горіху. 
Хімічний склад гарбуза дуже різноманітний 
і насичений. М’якоть багата на пектин і каротин, 
клітковину, цукор, фітин, білок і фермент. Вона 
містить вітаміни групи В, вітаміни С, А, Е, РР, 
багато в ній і різних мінеральних речовин – 
мі дь, залізо, калій, магній, кальцій, кобальт, 
фос фор. Гарбуз корисний при захворюваннях 
сер ця, нирок, ожирінні, гіпертонії, запорах, хо­
ле циститі. Вітамін Е, що міститься в гарбузі, 
упо вільнює старіння організму, вітамін Т 
спри яє засвоєнню важкої їжі й перешкоджає 
ожи рінню [4].
Топінамбур містить комплекс фруктанів, різ­
ні види пектину, сполуки з антиоксидантними 
властивостями (хлорогенова, неохлорогенова, 
ян тарна, кавова кислоти тощо), каротиноїди, 
це люлозу, макро­ та мікроелементи, вітаміни, 
а також цінні метаболіти для обміну речовин 
при таких захворюваннях, як туберкульоз, он­
ко захворювання та ін. [5].
Перикарпій волоського горіха, який зали ша­
ється після його достигання, зберігає якісний 
склад плодів і містить цілий ряд необхідних 







, В8), вітамін E, вітамін PP, ві та­
мін C, каротин, жирні поліненасичені  кис ло­
ти (пальмітинова, олеїнова, лінолева й  лі но ле­
нова), ефірні олії, фосфор, магній, ка лій, фла­
во ноїди та ін. Перикарпій є цінним дже релом 
йо ду, здатним знизити дефіцит цього еле менту 
в організмі, запобігши прояву за хво рювань 
щи товидної залози й утворення зоба [6].
Отже, розроблення технології фермен то­
ваних напоїв із мало поширеної в без ал ко­
гольній галузі сировини з перикарпієм волось­
кого горіха є доцільним і дозволяє створити 
прин ципово новий, повноцінний за вмістом 
алі ментарних речовин продукт, що володіє за­
галь нооздоровчими властивостями.
Формування цілей статті (постановка 
завдання). Метою проведеного дослідження є 
розробка технології ферментованих напоїв на 
основі овочевої сировини з використанням до­
бав ки з волоського горіха. 
Для досягнення поставленої мети вирі шу­
ва лися такі завдання:
•	 підтвердити біо логічну цінність обраної 
для досліджень си ро ви ни;
•	 визначити динаміку змін основних фізи­
ко­хімічних показників перикарпію у процесі 
до стигання;
•	 дослідити технологічні параметри про­
це су виробництва ферментованих напоїв із 
рос линної сировини;
•	 розробити технологію ферментованого 
на пою на основі гарбуза/топінамбуру й горі хо­
вої добавки;
•	 встановити раціональний вміст горіхової 
до бав ки в напоях;
•	 дослідити органолептичні та фізико­хі­
міч ні показники готових напоїв.
Виклад основного матеріалу досліджен ня 
з повним обґрунтуванням отриманих на уко­
вих результатів. На кафедрі технологій хар чо­
вих виробництв і ресторанного господарства 
ПУЕТ протягом останніх років проводяться 
ґрунтовні дослідження з розроблення техно ло­
гії харчової продукції з використанням во лось­
кого горіха. Запропоновано технології напоїв 
із рослинної сировини з додаванням горіхових 
ек страктів, а також  ферментованого напою на 
основі перикарпію [6].
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Проведено дослідження з визначення ос­
нов них змін фізико­хімічних показників пери­
кар пію волоського горіха, які відбуваються у 
процесі його достигання. Спостереження про­
во дили із 16 до 29 вересня, коли навколоплідник 
го ріха був ще цілим, але були ознаки його роз­
тріскування, до моменту повного його від ді­
лен ня від плоду (табл. 1).
Таблиця 1
Фізико­хімічні показники перикарпію у процесі достигання 
Номер 
зразка




1 3,6±0,1   9,4±0,3 413,6±20 1275,00±60
2 7,2±0,2 19,2±0,6 459,7±20 1496,25±75
3 4,2±0,1 12,0±0,4 616,0±30 1511,25±75
4 4,4±0,1 12,8±0,4 598,4±30 1668,75±80
5 3,8±0,1 11,6±0,4 554,4±30 1695,00±80
6 3,6±0,1 11,4±0,4 440,0±20 1503,75±75
Визначено, що перикарпій містить біоло­
гіч но цінні речовини – вітамін С і поліфеноли, 
ви сокий вміст яких зберігається до моменту 
пов ного його відділення від плоду. Під час 
дозрівання в перикарпії збільшуються не роз­
чин ні сухі речовини, можливо, за рахунок пе­
ре творення вуглеводів у крохмаль.
Динаміку змін вмісту біологічно активних 
ре човин перикарпію у процесі достигання го­
рі ха наведено на рис. 1.
Рис. 1. Уміст L­аскорбінової кислоти й фенольних речовин у перикарпії під час достигання
Отже, визначено, що заготівлю перикарпію 
до цільно проводити в період його початкового 
роз тріскування, коли стиглий плід ще добре 
три мається, і до моменту повного його від ді­
лен ня від плоду (рис. 1). 
Визначено основні фізико­хімічні показ ни­
ки вихідної сировини свіжої та після її збе рі­
га лися протягом шести місяців: топінамбур і 
гарбуз – в овочесховищі, а перикарпій – у хо­
ло дильній камері (табл. 2). 

























































Фенольні речовини, мг/100 г
1          2 3 4           5           6
L-аскорбінова кислота, мг/100 г
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Таблиця 2










































Доведено, що сировина й після зберіган­
ня містить значний вміст біологічно актив­
них ре чо вин, а саме: аскорбінової кислоти 
(5,11…164,91 мг/100 г), фенольних речовин 
(30…1 275 мг/100 г). Це підтверджує доціль­
ність її використання протягом визначеного 
тер міну зберігання.
Для приготування овочевих ферментованих 
на поїв використовували овочі після очищення 
від непоживних складових – шкірки та на сін­
ня гарбуза. Їх подрібнювали на дрібній тер­
ту шці діаметром отворів 4…5 мм. Для підсо­
лоджування напоїв використовували цукро­
вий сироп або цукор, для зброджування – хлі­
бопекарсь кі дріжджі, для підвищення біо ло­
гічної цін ності – перикарпій стиглого волось­
кого го рі ха.
Дослідні рецептурні композиції  напоїв міс­
тили гарбуз або/та топінамбур, 15­25 %­1 роз­
чин цукрового сиропу або води, з використан­
ням або без дріжджів, у комбінації з пери кар­
пієм або без нього. 
Досліджено зміни сухих розчинних речо­
вин та активної кислотності у процесі зброд­
жу вання сусла різних композиційних варіантів 









рН-кислотність Вміст сухих розчинних речовин, %
Доба
Рис. 2. Динаміка змін рН­кислотності та сухих розчинних речовин у процесі виробництва 
ферментованих напоїв
Доведено, що у процесі зброджування су­
с ла відбувається зниження вмісту сухих роз­
чин них речовин і підвищення рН­кислотнос ті. 
На початку досліджень активного бродіння  не 
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від бувалося, що пояснюється нестачею в роз­
чині екстрагованих розчинних речовин. Та кож 
визначено, що для досягнення високих спо­
жив чих властивостей ферментованих напоїв 
про цес бродіння необхідно припинити на тре­
тю добу.
Органолептичні дослідження експеримен­
таль них зразків показали, що напої, у тех но­
ло гії яких не використовували дріжджі, мали 
кис лий смак і густу тягучу консистенцію, що 
зробило їх непридатними до вживання. От же, 
квас не середовище містило менше 0,7…1,0 % 
кис лот, що призвело до ослизнення, яке спри­
чи нилося слизоутворювальними бактерія­
ми – лей ко ностоками. Інші варіанти напоїв 
мали ознаки опа лесценції, зумовлені наявніс­
тю продуктів жит тєдіяльності культур мікро­
ор ганізмів, ко лір – від білого до жовтого­ко­
ричневого з мо лоч ним відтінком, смак – кис­
лий або кисло­со лодкий, аромат – бродіння з 
відтінками ви хідної сировини, а у зразках із 
додаванням пе ри карпію – приємні нотки су­
хо фруктів. 
Визначено помірну активність бродіння су­
міші та необхідність використання в технології 
напоїв дріжджів. Запропоновано в технології 
напоїв спочатку проводити екстрагування су­
хих розчинних речовин рослинної маси цук ро­
вим розчином (водою), а потім додавати дріжд­
жі. Досліджено тривалість екстракції сухих 
роз чинних речовин овочевої маси 15 %­им 
цук ровим сиропом і водою (рис. 3).
Визначено, що тривалість екстракції цін них 
речовин рослинної маси необхідно проводи ти 
протягом не менше 14 400 с.
У харчовій промисловості для виробницт ва 
харчової продукції використовують свіжі пре­
совані й сухі дріжджі. З метою обґрунтування 
вибору дріжджів для технології ферментова­
них напоїв проведено порівняльну оцінку їх 
ак тивності у процесі зброджування квасного 
сусла та впливу на органолептичні показники 
готового продукту. Дослідні зразки напоїв міс­
тили гарбуз та/або топінамбур, цукор, дріжджі 
(свіжі або сухі) й воду, з додаванням або без 
пе рикарпію. 
Дослідження показали, що активність сві­
жих і сухих дріжджів не відрізняється. Три­
ва лість процесу зброджування квасного сус ла 
виявилася однаковою. Усі напої  мали  білий 
осад, тому не отримали високої органолеп тич­
ної оцінки. Колір – від білого до різних від­
тінків жовтого й коричневого – залежно від 
виду сировини. Аромат – різноманітні ком­
по зиції від фруктових відтінків до трав’яних. 
Смак – кисло­солодкий із гірчинкою або ки­
Рис. 3. Динаміка екстрагування сухих розчинних речовин овочевої сировини цукровим 
сиропом і водою
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с линкою – у технології з використанням сві­
жих дріжджів, кислий із гіркотою – у тех но­
ло гії із сухими дріжджами. Середня балова 
оцін ка ферментованих напоїв – 4,45 – із ви­
ко ристанням свіжих дріжджів, 4,36 бала – із 
використанням сухих. Отже, подальші до слід­
ження вважали за доцільне проводити з вико­
рис танням свіжих пресованих дріжджів. 
На основі проведених досліджень за виз на че­
ною технологією складено харчові композиції 
для ферментованих напоїв (табл. 3) та про ве­
де но їх дегустацію (рис. 4). Композиційні варі­
анти напоїв характеризувалися як непрозора 
рі дина з ознаками опалесценції, колір – із  різ­
ними відтінками жовтого, помаранчевого та 
бру натного, смак – від кислого до кисло­со лод­
кого з гіркотою, аромат – із відтінками ви хідної 
сировини, в’ялених фруктів і сухофруктів. 
Таблиця 3





гарбуз топінам бур перикар пій цуковий сироп цукор дріжджі вода
1 + - - + + +
2 + + - + + +
3 + - + + -
4 + + + - + -
5 - + - - + + +
6 - + + - + + +
7 - + - + + -
8 - + + + - + -
9 + + - - + + +
10 + + + - + + +
11 + + - + - + -
12 + + + + - + -
Дегустаторами виділено оригінальні за сма­
ком та ароматом композиції овочевих на по їв. 
Від мічено необхідність підвищення солодко­
сті напоїв і проведення їх фільтрування пе ред 
вжи ванням, що підвищить якісні по каз ники 
гото во го продукту й розширить коло ви баг ли­
вих спо живачів. 
Основні фізико­хімічні показники дослід­
них варіантів ферментованих напоїв наведено 
в табл. 4.
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Таблиця 4
 Фізико­хімічні показники ферментованих напоїв 
Варіанти 
напоїв













1 5,80 0,29 0,405 2,99 51 4,35
2 5,20 0,29 0,184 3,52 74 4,50
3 13,00 0,26 0,368 2,64 59 4,50
4 5,60 0,29 0,111 3,70 76 4,65
5 4,60 0,24 0,221 2,46 49 4,50
6 4,40 0,26 0,626 3,34 71 4,40
7 4,60 0,30 0,773 2,82 51 4,40
8 5,40 0,29 0,368 3,34 64 4,55
9 1,60 0,31 0,736 3,34 49 4,25
10 5,20 0,31 0,589 3,87 65 4,50
11 4,60 0,29 0,295 3,17 46 4,50
12 4,00 0,24 0,221 4,40 67 4,55
Отже, отримані напої на основі топінамбу ра 
та/або гарбуза багаті на цукри, органічні ки сло­
ти, а також речовини­антиоксиданти – ві тамін 
С, пектинові та фенольні речовини. У напоях із 
додаванням перикарпію (парні ва рі анти) вміст 
біологічно цінних компонентів збільшив­
ся – аскорбінова кислота в 1,17­1,40 ра за, 
фенольні речовини – 1,28­1,45 раза.
Виділено найкращі варіанти напоїв (2, 3, 8, 
9, 10), які отримали балову оцінку не нижче 
4,6. Визначено раціональне співвідношення 
рос линних компонентів та вміст перикарпію 
у квасному суслі – 5­6,5 %. На рис. 5 пред­
ставлено співвідношення харчових ком по нен­
тів відповідно до розробленої технології фер­
мен тованих напоїв із горіховою добавкою.
Отже, розроблено параметри технологічно­
го про цесу виробництва ферментованих напо­
їв: по дрібнення рослинної сировини розмірами 
4…5 мм; тривалість екстрагування сухих роз­
чин них речовин – 14 400 с, час бродіння – 
72 год. Доведено високу харчову й біологічну 
цін ність розроблених ферментованих напоїв 
із використанням горіхової добавки. Новітні 
на пої можна рекомендувати для підсилення 
функ ціонування імунної системи, нормалізації 
мік ро флори кишечнику та покращення трав­
лен ня.
Рис. 5. Співвідношення харчових компонентів ферментованих напоїв
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Рис. 5. аркуш 2
Висновки із зазначених проблем і пер­
спек тиви подальших досліджень у по да но­
му напряму. Підтверджено, що обрана для 
досліджень сировина містить значну кіль кість 
аскорбінової кислоти, b­каротину, пекти но­
вих і фенольних речовин. Визначено, що за­
го тів лю перикарпію доцільно проводити в 
пе ріод максимального вмісту БАР – на ста дії 
початкового його розтріскування і до моменту 
повного відділення від плоду. До слід жено 
технологічні параметри процесу виробницт ва 
ферментованих напоїв: подрібнення рослин­
ної сировини розмірами 4…5 мм; тривалість 
ек стракції рослинної маси – 14 400 с; час бро­
дін ня сусла –72 год. Розроблено технологію 
фер ментованого напою на основі гарбуза та/
або топінамбуру з додаванням перикарпію 
во лось кого горіха. Визначено раціональне 
спів відношення рослинних компонентів і 
вміст перикарпію у квасному суслі – 5­6,5 %. 
Запропоновано спосіб безвідходного перероб­
лен ня волоського горіха. Використання горі хо­
вої добавки в харчових композиціях із гарбузом 
та/або топінамбуром дозволить отримати ори­
гі нальні напої бродіння з підвищеним вмістом 
БАР: вітаміну С, β­каротину фенольних і пек­
ти нових речовин.
Технологія ферментованих овочевих напоїв 
із перикарпієм волоського горіха впроваджена 
на підприємстві ресторанного господарства 
Хо рольського району Полтавської області ТОВ 
«Від родження». Розроблені ферментовані на­
пої можна рекомендувати в щоденний раціон як 
ос віжаючий напій, для стимулювання процесів 
за своєння їжі, підвищення опірності організму 
до захворювань. Подальші дослідження є 
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перспективними у сфері розширення асор ти­
менту напоїв оздоровчого призначення з ви­
користанням волоського горіха та пошуку спо­
собів його безвідходного перероблення.
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вер ситет экономики и торговли»). Исследование технологических параметров создания 
фер ментированных напитков из растительного сырья.
Аннотация. Целью проведенного исследования является разработка технологии фер-
ментированных напитков на основе овощного сырья с использованием грецкого ореха. 
Методика исследования. В процессе исследований использованы стандартные ме тодики. 
Результаты. Подтверждено биологическую ценность перикарпия и доказана целе со-
образность его использования в технологии напитков. На основе анализа информационных 
ис точников и физико-химических исследований обоснован выбор растительного сырья для 
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соз дания ферментированных напитков. Подтверждено компонентную совместимость тык-
вы, топинамбура и ореховой добавки. Исследованы параметры технологического про цес са. 
Экспериментально установлено рациональное содержание ореховой добавки в растительном 
сусле – 5-6,5 %. Подобраны рациональные пищевые композиции. Определены орга но леп ти-
ческие и физико-химические показатели экспериментальных напитков. Выводы. Раз ра бо-
танные ферментированные напитки можно рекомендовать для употребления в повсе днев-
ном рационе питания как освежающий напиток и для обогащения организма чело ве ка биоло-
ги чески активными веществами.
Ключевые слова: технология, напиток, брожение, грецкий орех, перикарп, тыква, топи-
нам бур.
I. Tiurikova, Candidate of Technical Sciences, Associate Professor; N. Oliynyk, Candidate of 
Tech nical Sciences, Associate Professor; N. Skobelska (Poltava University of Economics and Trade). 
Stu dy of technological parameters for fermented beverages creation out of plant materials.
Subject. Of particular relevance is the creation of a new generation of food, due to the insufficient 
supply of population with vital nutrients - vitamins, minerals, amino acids, dietary fiber, and so on. Per-
spective direction of creating health food is to establish non-alcoholic beverages, namely fermented 
beverages. Their active improving influence is due not only to the use of natural raw materials, but also 
to the use in the technological process of microbial cultures that are useful to humans. For the provi-
sion of functional direction and expanding the range, various natural herbal supplements are added 
to the brew - products of processing of fruit and berry raw material that contains significant concentra-
tions of vitamins, minerals, bioflavonoids in an easily accessible and digestible form. But the important 
issue is diversification of fermented beverages using fruits and vegetables and other plant (not rye 
based) materials. The results of research in the field of creating fermented beverage out of plant ma-
terial – Jerusalem artichoke and pumpkin are presented. As a dietary supplement pericarp of walnut 
after ripening is suggested to use. Methods. During the studies standardized methods were used. In 
raw materials, semi-finished products, beverages the key physical, chemical and organoleptic pro-
perties were defined. Results. Based on analysis of information sources and physic-chemical studies 
there was proved the chosen plant material to create fermented beverages. There was confirmed the 
component compatibility of pumpkin, artichoke and nut additives. The changes of soluble dry sub-
stances and active acidity during in the process of fermenting mash of different herbal formulations 
drinks have been researched. The parameters of the technological process were studied: grinding 
plant material size 4 ... 5 mm, length of extraction of dry soluble substances was 14,400 seconds, the 
fermentation – 72 hours. Experimentally proved the rational content of nut additive in vegetable wort 
– 5-6,5 %. The rational nutritional composition was set. There were defined organoleptic and physic-
chemical properties of experimental drinks. In vegetable drinks with pericarp the content of ascorbic 
acid increased in 1,17-1,40 times, of phenolic substances – in 1,28-1,45 times. Conclusions. Deve-
loped fermented beverages can be recommended for use in their daily diet as a refreshing drink and 
to enrich the human body with biologically active substances.
Keywords: technology, drink, fermentation, walnuts, pericarp, pumpkin, artichoke.
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